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1. INTRODUCCIÓN
Desde el punto de vista microbiológico, la elabora-
ción de vinos de crianza biológica implica fundamentalmente
el desarrollo de levaduras que forman el denominado ‘velo’ o
‘flor’ en la superficie del vino. Las bacterias lácticas también
pueden desarrollarse y contribuir a las características de los
vinos de crianza biológica, sin embargo su presencia y papel
en este proceso enológico ha recibido muy poca atención [1].
En este trabajo se ha estudiado la ecología y diver-
sidad de bacterias lácticas y la presencia de aminas biógenas
durante la elaboración y crianza de treinta y seis muestras
de vinos de crianza biológica.
2. MATERIALES Y MÉTODOS
Se analizaron las siguientes muestras de vinos, que
se elaboraron en distintas bodegas de la zona de Jerez: 6
vinos jóvenes, 10 vinos ‘sobretabla’, y 20 muestras sometidas
a envejecimiento según el sistema de ‘criaderas y solera’, que
incluían 4 vinos envejecidos durante 1 año (3ª criadera), 6
vinos envejecidos durante 2 años (2ª criadera), 9 vinos enve-
jecidos entre 3-5 años (1ª criadera) y 1 vino envejecido du-
rante 10 años (solera). Para el aislamiento de bacterias
lácticas, se han empleado tres procedimientos distintos. En el
primero, las muestras y diluciones de las mismas, se inocula-
ron directamente en medios de cultivo específicos, como son
el medio MRS y el medio MLO. En los otros dos procedi-
mientos, se llevó a cabo un proceso previo de enriquecimiento
en medio líquido. Las cepas de bacterias lácticas se identifi-
caron mediante análisis de la secuencia que codifica para la
subunidad 16S del ADN ribosomal. La descarboxilación de
aminoácidos se determinó empleando el método descrito por
Maijala [2]. El análisis de aminas biógenas y aminoácidos se
realizó empleando la metodología descrita previamente por
Marcobal et al. [3] y Moreno-Arribas et al. [4], respectivamente.
3. RESULTADOS
La tabla 1 muestra la población residual de bacte-
rias lácticas detectada en todos los vinos analizados. En los
vinos jóvenes, la población fue baja, con valores máximos de
102 ufc/ml. Durante la crianza biológica, únicamente se de-
tectaron bacterias lácticas en los vinos de los dos primeros
años de envejecimiento, siendo los vinos de la 3ª criadera (1
año de envejecimiento) los que presentaron la máxima po-
blación bacteriana (104 ufc/ml). Se han aislado 31 cepas de
bacterias lácticas a partir de 16 de las 36 muestras de vinos
analizadas (Tabla 1). La diversidad de las especies identifi-
cadas ha dependido del tipo de vino. En los vinos jóvenes
predominaron las especies Lactobacillus hilgardii y L. plan-
tarum mientras que L. zeae y Leuconostoc mesenteroides
fueron dominantes en los sobretabla y en las criaderas. El
número de cepas con capacidad de producir aminas bióge-
nas se muestra también en la Tabla 1. De las 31 cepas exa-
minadas, 6 mostraron actividad aminoácido descarboxilasa.
Algunas de ellas, procedían de los vinos sobretabla (20% de
los aislados) y, especialmente de los vinos envejecidos du-
rante 2 años. Se ha comprobado que L. zeae, además de
ser una de las especies predominantes durante la crianza
biológica, es una de las principales productoras de putres-
cina. La concentración de aminas biógenas en los vinos es-
tudiados se muestra en la tabla 2. No se ha detectado la
presencia de aminas biógenas en los vinos jóvenes, mien-
tras que las aminas histamina, tiramina, putrescina y cada-
verina se detectaron en los sobretabla y en los vinos durante
la crianza biológica.
Las concentraciones de aminas biógenas detecta-
das en los vinos estudiados son bajas, especialmente si se
compara con otros tipos de vinos, como es el caso de los
vinos tintos. Este hecho puede ser debido a los bajos niveles
de aminoácidos presentes en los vinos de crianza biológica
(Tabla 2).
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Tabla 1. Población residual de bacterias lácticas, especies aisladas y cepas con actividad aminoácido descarboxilasa
nd: no detectado
Tabla 2. Valores medios, desviación estándar (SD) y rango de la concentración de aminas biógenas y aminoácidos (mg/L) en los vinos
nd: no detectado
